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ABSTRAK 
 Wafer stick merupakan produk yang digemari oleh masyarakat. 
Hal ini disebabkan karena wafer stick termasuk produk makanan ringan 
yang praktis, umur simpan panjang dan harga jual yang terjangkau oleh 
semua lapisan masyarakat. Sebagai produk pangan, mutu wafer stick harus 
terjamin. Jika terjadi kesalahan proses maka dapat menimbulkan penurunan 
kulaitas produk. 
 Mutu pangan adalah nilai yang ditentukan atas dasar kriteria 
keamanan pangan, kandungan gizi, dan standar perdagangan terhadap 
bahan makanan. Mutu produk pangan yang meliputi nilai gizi, organoleptik, 
keamanan, kegunaan, keawetan. Pengendalian mutu wafer stick harus 
dirancang dengan baik untuk meminimalkan kesalahan.  
 Pengendalian mutu wafer stick yang dilakukan meliputi 
pengendalian  mutu terhadap bahan baku, selama proses produksi serta 
produk akhir.  Pengendalian mutu selama proses produksi berlangsung 
dilakukan dengan mengatur cara proses dan kerja alat. Pengendalian mutu 
produk akhir merupakan tindakan pencegahan terhadap berbagai 
kemungkinan kerusakan produk baik yang akan dipasarkan maupun yang 
telah dipasarkan, serta mencegah produk gagal yang lolos dari pemeriksaan.  
Dengan adanya pengendalian mutu diharapkan dapat meminimalkan 
kesalahan-kesalahan yang terjadi selama proses pembuatan yang dadapat 
mempengaruhi produk akhir wafer stick. 
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